
 
 

Actividad antimicrobiana de extractos etanólicos de orégano, romero y neem en medio 
sólido (gel de TSA) sobre microorganismos de importancia en alimentos 
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Introducción.  Diversas especias como el romero, 

orégano o la planta de neem contienen sustancias con 
capacidad antimicrobiana, antioxidante o ambas.  Sin 
embargo estas propiedades pueden modificarse una vez 
que se aplican a los alimentos.  Las estrategias de 
conservación con el empleo de especias o sus 
componentes deben lograr optimizar su actividad 
biológica y evitar  la recuperación o el desarrollo de 
resistencia bacteriana.  De esta forma se asegurará la 
inocuidad y calidad microbiológica de los alimentos.  En 
el Laboratorio de Alimentos del Tecnológico de Estudios 
Superiores de Ecatepec, se estudia la capacidad y 
actividad antimicrobiana de conservadores en sistemas 
sólidos como los geles de proteínas miofibrilares de 
productos marinos o dulceacuícolas.  Estos sistemas de 
bajo contenido en grasas y elevada de concentración de 
proteínas favorecen la actividad antimicrobiana de 
compuestos como los aceites esenciales (1).  El objetivo 
de este estudio es evaluar la capacidad antimicrobiana 
de extractos etanólicos de romero, orégano y neem en 
medio sólido (gel de TSA). 
 
Metodología. Las hojas de romero, orégano y neem se 

picaron y se colocaron en un frasco ámbar con 50 mL de 
etanol, la mezcla se maceró durane 3 h a 20°C con 
agitación a 75 rpm; se filtró y se resuspendió en 25 mL 
del solvente.  En estas condiciones se dejaron 10 días y 
el etanol se eliminó con un rotavapor Buchi 011 a 55°C.  
El extracto sólido se disolvió en agua con Tween 80 y se 
prepararon soluciones stock a diferentes 
concentraciones.  De cultivos stock (-80°C) de Listeria 
monocytogenes NCTC 11994, Pseudomonas fluorescens 
y Escherichia coli O157H7 5297 se crecieron en medio 
TSA por agotamiento en medio TSA; una colonia se 
inoculó en 5 mL de medio TSB.  El cultivo 10

9
 UFC/mL se 

vació en a diferentes concentraciones celulares en 20 mL 
de medio TSA adicionado de los extractos de romero, 
orégano y neem.  Esta prueba también se realizó en 
pozos en medio TSA a los que se adicionaron los 
conservadores 

Resultados. Los vegetales son una fuente importante de 

diversos compuestos bioactivos como los aceites 
esenciales o extractos de bajo y alto peso molecular 
obtenidos con diferentes solventes.  El orégano, romero y 
neem en general tienen actividad antmicrobiana debido a 
su alto contenido de fitoquímicos como compuestos 
fenólicos y terpenoides (2).  El neem contiene 
azadirachtina, salanina, nimbina compuestos tóxicos 
contra insectos y algunos mohos (3) 
 
Los extractos etanólicos mostraron actividad 
antimicrobiana sobre las cepas de Listeria 
monocytogenes, Pseudomonas fluorescens y Escherichia 
coli.  Listeria monocytogenes tuvo el más alto nivel de 
inhibición con los tres extractos evaluados.   

 
Conclusiones. Los extractos etanólicos de romero, 

orégano y neem mostraron actividad antimicrobiana 
sobre las cepas de estudio, por lo que  puede evaluarse 
su aplicación en geles de proteínas miofibrilares. 
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